SERIE

SVEBA=DAHLEN

SVEBA=DAHLEN



Wenn es um Flexibilitat und beste Backergebnisse geht
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EIGENSCHAFTEN UND FUNKTIONALITAT
STIKKENOFEN - ELEKTRO ODER GAS

Stets gleichmaBig und effizient backen! Die S-Serie ist ein kompakter und energieeffizienter
Kombinationsofen und Mini-Stikkenofen mit industriellem Charakter, der auf die Bedirfnisse
von Supermarktbackereien oder Backereien mit kleinerem Volumen ausgerichtet ist. Erist in
drei GréBen erhaltlich: SR120, SR130 und SR240. Der Ofen ist auch als Doppel-Mini-Stik-
kenofen, SR120DS erhaltlich. Das heiBt, Sie kdnnen gleichzeitig zwei vollig unterschiedliche
Endprodukte mit unterschiedlichen Einstellungen backen. Die S-Serie wird elektrisch beheizt,
die Modelle SR242 und SRP242 sind jedoch mit einem einstufigen Gasbrenner gasbeheizt.
Die Gasofen werden stets mit einem hochwertigen Riello Vormischbrenner geliefert, der mit Er-
dgas oder Flissiggas betrieben wird, schnell aufheizt (250 °C = 16 Minuten) und einen niedri-
gen Energieverbrauch hat. Der Ofen ist in Edelstahl und in Schwarz (Auswahlmdglichkeiten)
erhaltlich. Der Ofen ist in Edelstahl und in Schwarz (optional) erhaltlich.

1. Flexibles Backen mit Backergebnissen wie in einem Industrie Stikkenofen
Hergestellt aus robusten Materialien und bewahrten Komponenten von héchster Quali-
tét, um beste Backergebnisse auf begrenzter Flache zu bieten. Optimierter Luftstrom,
Rotation des Stikkenwagens sowie intelligente integrierte Funktionen und professionel-
les Dampfsystem. Backt alles, von empfindlichen Platzchen bis zu groBerem Geback,
Brotchen und Macarons. Frequenzumrichter (optional) fur variable Luftergeschwindigkeit
erleichtert das Backen empfindlicher Produkte wie Baisers, Macarons und Muffins. Der
standard Stikken hat Platz fiir sechs oder zehn Bleche. Max. Backtemperatur 300 °C.

. Increased Baking Surface (IBS)
Patentiertes System fiir eine wechselnde Anderung der Drehrichtung des Wagens
im Inneren des Ofens. Das IBS-System erméglicht schnelleres, gleichmaBigeres
und energieeffizienteres Backen.

. Eingebautes, programmierbares Dampfsystem mit hoher Kapazitat
Einstellungen der Dampfmenge und der Ein- und Ausschaltzeit. Ermoglicht eine
gleichmaBige, knusprige Kruste und fiir manche Brote ein wesentlich héheres Volumen.

. SD Touch Il - intelligentes digitales Bedienfeld
Benutzerfreundliches, smartes Bedienfeld, das dem Benutzer die vollstandige Kontrolle
Uber den gesamten Backprozess gibt. Wochenplan, Rezepte hinterlegen und vieles mehr.
Enthalt 11 vorprogrammierte Rezepte (auf Englisch), die als Grundlage fiir neue Rezepte
genutzt werden koénnen.

. Energieeffizient
Komponenten und Funktionen sind darauf abgestimmt, die niedrigsten Backkosten zu
liefern. Um Energie zu sparen, bietet das Bedienfeld einen Energiesparmodus, der die
Beleuchtung ausschaltet, die Klappe schlieBt und es iber einen Frequenzumrichter (optio-
nal) ermdglicht, die Liftergeschwindigkeit auf niedrige Geschwindigkeit herunterzuregeln.

. Dampffreie Arbeitsumgebung
Die Abzugshaube fangt beim Offnen der Ofentiir Dampf und Hitze auf. Kondensations-
einheit (optional) leitet effizient Dampf und Feuchtigkeit aus dem Ofen ab, was eine
bessere Arbeitsumgebung ergibt.

. Robuste, bewegliche Bauweise fiir eine lange Lebensdauer
Aus robustem Edelstahl hergestellt, der leicht sauber zu halten ist. Zwei feststellbare
Rollen erméglichen einfache Handhabung und Umstellen, z. B. beim Reinigen.

. Hitzereflektierende Ofenscheibe
Die Tir ist mit einer groBen hitzereflektierenden Doppelglasscheibe ausgestattet.
Effiziente Halogenbeleuchtung leuchtet den Ofenraum aus und liefert dem Béacker einen
klaren Uberblick tiber den Backprozess. Zugleich werden die Kunden im Laden zum
Einkaufen animiert, wenn das attraktive Geback im Ofen rotierend zu sehen ist.

Wir arbeiten an der Zertifizierung unserer Produkte. Fiir aktuelle Informationen zu Zertifizierungen
wenden Sie sich bitte an den Verkaufer.




EIGENSCHAFTEN UND FUNKTIONALITAT
SEKTIONSOFEN

Perfektes Steinofenbrot! Der Sektionsofen der S-Serie ist in Kombination mit Stikkenofen,
Doppel-Stikkenofen und untergebautem Garschrank erhaltlich. Zusammen bilden sie einen
kompletten Kombinationsbackofen mit héchster Flexibilitat und fantastischen Backmaog-
lichkeiten auf kleiner Flache.

1.

Flexibles Backen

Der Ofen wird standardmaBig sowohl mit Steinplatte als auch mit einem Herdgitter
zum Backen auf Backlechen geliefert. Diese erméglicht Backen einer breiten Palette
von Produkten und Backwaren wie Sauerteigbrot, Ciabatta, Brétchen und Pizza. Die
Kombination aus Stikkenofen, Sektionsofen und Garschrank ergibt eine kaum zu
Uberbietende Flexibilitét in der Backstube.

Effizientes Heizsystem

Hochwertige Turdichtung und gut isolierte Backkammer, die effizient die Hitze halt.
Zuverlassige Heizelemente mit Turbofunktion, mit der der Ofen schnell und effizient
auf die richtige Temperatur aufgeheizt wird. Zwei Temperatursensoren, die tber und
unter dem Stein angeordnet sind, flr eine gleichmaBige und genaue Temperatur.
Max. Backtemperatur 280 °C.

Eingebautes, programmierbares Dampfsystem mit hoher Kapazitat
Einstellungen der Dampfmenge und der Ein- und Ausschaltzeit. Erméglicht
eine gleichmaBige, knusprige Kruste und fiir manche Brote ein wesentlich
héheres Volumen.

SD Touch Il - intelligentes digitales Bedienfeld
Benutzerfreundliches, smartes Bedienfeld, das dem Benutzer die vollstandige
Kontrolle liber den gesamten Backprozess gibt. Gesonderte Bedienfelder fir
Stikkenofen und Sektionsofen.

Energieeffizient

Komponenten und Funktionen sind darauf abgestimmt, die niedrigsten
Backkosten zu liefern. Um Energie zu sparen, bietet das Bedienfeld einen
Energiesparmodus, der die Beleuchtung ausschaltet, die Klappe schlieBt
und die Heizelemente regelt.

Effiziente Beleuchtung
Halogenbeleuchtung versieht den Ofen mit starkerem Arbeitslicht, das den Ofen-
raum beleuchtet und dem Backer einen klaren Uberblick tiber den Backprozess gibt.

Intelligente Gestaltung der Tiir
Die Ofentir wird einfach tber einen kihl bleibenden Handgriff gedffnet. Die Tur
offnet sich nach oben und innen, was die Verbrennungsgefahr minimiert.

GroBes Backofenfenster
Die Tur ist mit einem groBen Backofenfenster versehen. Der Backer erhalt einen
klaren Uberblick tiber den Backprozess.

Einfache und schnelle Reinigung

Die durchdachte Gestaltung der Tir erleichtert die Reinigung. Der Backofen ist
zudem mit einer herausnehmbaren Kriimelschublade ausgestattet, die bei der
Reinigung zum Entleeren einfach herausgenommen werden kann.

Wir arbeiten an der Zertifizierung unserer Produkte. Fiir aktuelle Informationen zu Zertifizierungen
wenden Sie sich bitte an den Verkaufer.
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EIGENSCHAFTEN UND FUNKTIONALITAT
UNTERGEBAUTER GARSCHRANK

Jederzeit frische Brotchen im Laden oder in der Backerei! Anhand der Kombination aus
Stikkenofen und Garschrank erhalt die Backerei eine flexible und platzsparende Komplettlo-
sung, bei der der Backer die Produkte je nach Bedarf garen und backen lasst.

Der Géarschrank ist mit automatischer Wasserversorgung sowie Temperatur- und Feuchtig-
keitssensoren ausgestattet.

1. Digitales Bedienfeld
Benutzerfreundliches Bedienfeld mit Funktionen fiir Temperatur- und Feuchtig-
keitseinstellungen sowie Timer.

Optimale Garung

Mit EHDS - Effective Humidity Distribution System ausgestattet, das eine
optimale Dampfverteilung im Garraum bewirkt. Der Schrank verfiigt zudem
Gber eine automatische Wasserzufuhr, einen Temperatur- und Feuchtigkeits-
sensor und einen optimierten Ventilator.

Flexible Garung

Die Garung wird Gber die Temperatur- und Feuchtigkeitseinstellungen auf dem
Bedienfeld eingestellt. Einfache Anpassung der Flithrungen an die gewiinschte
BackblechgréBe. Platz fiir bis zu 10 Bleche. Gartemperatur: von Umgebungs-

temperatur bis + 60 ° C.

Guter Uberblick iiber den Garprozess

GroBes Fenster in der Tir und vertikale LED-Leiste im Schrank sorgen fiir einen
guten Uberblick iber den gesamten Garprozess auf allen Backblechen, ohne
Offnen der Tir.

Robuste Konstruktion

Hergestellt aus Edelstahl und hochwertigen Materialien, die zu einer langen Lebens-
dauer fihren. Drainage im Garraumboden, in die das Kondenswasser abgeleitet wird.
Stabile Tiren, die sich leicht 6ffnen und schlieBen lassen. Robuste Rollen, von
denen zwei feststellbar sind.

Energieeffizient
Der Schrank halt eine gleichmaBige, stabile Temperatur und bewahrt die Warme im
Fermentationsbereich.

Einfache Reinigung

Der Garraum besteht aus Edelstahl, mit einem fugenlosen Boden. Die Fiihrungs-
schienen lassen sich fiir einfaches Reinigen des Garraums leicht herausnehmen.
Die Fiihrungsschienen kénnen in der Spilmaschine gereinigt werden. Das Bedien-
feld hat eine Glasscheibe, die einfach abgewischt werden kann.

Wir arbeiten an der Zertifizierung unserer Produkte. Fiir aktuelle Informationen zu Zertifizierungen
wenden Sie sich bitte an den Verkaufer.




SD Touch Il - intelligentes Bedienfeld der neuen Generation

SD Touch Il liefert Ihnen zeit- und energiesparendes Backen und intelligente Backfunktionen. Das Panel
erleichtert dem Backer den Alltag und hilft, das optimale Backergebnis zu erzielen. Zeitsparende Funktionen
wie programmierbarer Wochenplan und Rezeptverwaltung, sekundengenaue Backzeit, Temperatureinstellung und
Dampfzufuhr. Die Einstellungen fiir das Backen sind so einfach, dass der Backprozess von jedermann gestartet
werden kann. Benutzerfreundliches Touchpanel mit klarer Benutzeroberflache, hochauflésendem Bildschirm,
scharfem Kontrast und Wischfunktion. Kann mit dem Sveba Connect Cloud-Service verbunden werden, verfiigt
jedoch auch tiber Funktionen zum Ablesen des Energieverbrauchs direkt auf dem Panel.

EIGENSCHAFTEN UND FUNKTIONALITAT

Verbinden Sie sich mit der Cloud -

Sveba Connect Stikkenofen

e Aktualisieren Sie die Software des Bedienfelds mit
einem Klick.

e Wartungsinformationen, Statistiken und Ubersicht
aller angeschlossenen Ofen in Echtzeit.

¢ Rezepte hochladen, herunterladen und teilen.

Halb-Wagen-Funktion fiir Stikkenofen

e Stimmen Sie Temperatur, Dampf, Backzeit und
Dauer der Turdffnung in gespeicherten Rezepten
auf nur teilbelegte Ofengestelle ab.

Moderner Touchscreen
e \ertikale Wischfunktion.
e Hochauflésender Bildschirm.

Einfache Reinigung
e Staub- und feuchtigkeitsbestandiges Bedienfeld.

e Rahmenloser Bildschirm auf der Hohe der Ofenbleche.

Rezeptverwaltung

® Rezepte speichern.

e Genaue Anzeige der Zeit in Minuten und Sekunden
far Backzeit, Temperatur, Dampf u.a..

e Fligen Sie fir schnellen Zugriff Rezepte unter
Favoriten hinzu.

Programmierbarer Wochenplan

e Wenn der Arbeitstag beginnt, ist der Ofen aufgeheizt.

e Bereiten Sie die Arbeit der Woche vor.

¢ Geben Sie die gewlinschte Ofentemperatur und
Start-/Endzeit ein.

Vorprogrammierte Rezepte

e Der Stikkenofen wird mit 11 vorprogrammierten
Rezepten geliefert.

¢ Die vorprogrammierten Rezepte enthalten allgemeine
Produkt- und Gewichtsangaben, aber keine Details
zur Beschaffenheit der Zutaten.

¢ Die Rezepte sind auf Englisch, lassen sich aber
leicht vom Benutzer (ibersetzen und auf Deutsch
abspeichern.

¢ Folgende Rezepte sind enthalten: Limpa-Brot a
500 g, Limpa-Brot a 800 g, Muffin a 60 g, Brétchen
70 g, stiBes Brotchen 70 g, Weizenbrot a 300 g,
Toastbrot a 1200 g, Baguette a 300 g, Zimtschnecke
a 70 g, Croissant a 80 g, Plunderteilchen a 80 g.

Statistiken und Diagramme

e Diagramme zu Energie und Kosten direkt auf dem
Bedienfeld.

¢ Verfolgen Sie Benutzerstatistiken tber mehrere Jahre
zurlck.

Steuern Sie den Géarprozess - benutzerfreundliches digitales

Bedienfeld

Der untergebaute Garschrank der S-Serie hat ein sorgfaltig durchdachtes Design, das zusammen mit intelligenten
Funktionen und einem benutzerfreundlichen Bedienfeld fiir zuverlassigen Betrieb und stabile Temperatur im
Géarschrank sorgt. Uber das Bedienfeld des Garschranks steuert der Benutzer ganz einfach individuell die Tempe-
ratur und Feuchtigkeit. Dies liefert die volle Kontrolle (iber den Garprozess und bewirkt einen optimalen Garpro-

zess auf kleinem Raum!

EIGENSCHAFTEN UND FUNKTIONALITAT

Temperatur

e Aktuelle Temperatur im Schrank anzeigen.

e Geben Sie die gewilinschte Gartemperatur ein.

e Stellen Sie abhangig von der Teigart die
Temperatur ein.

Luftfeuchtigkeit
e Die momentane Luftfeuchtigkeit im Schrank
anzeigen.

e Geben Sie die gewlinschte Luftfeuchtigkeit ein.

¢ Passen Sie die Luftfeuchtigkeit entsprechend
der Teigart an.

Timer

e Geben Sie die gewlinschte Garzeit ein.

e Ein Piepton ertént, wenn das Garprogramm
fertig ist.

Einfache Reinigung

e Bildschirm aus Glas.

e Staub- und feuchtigkeitsbestandiges Bedienfeld.
e Bildschirm ohne Rahmen.

Tonsignal
e Ert6nt bei Programmende.
e Tone fiir eventuelle Fehlercodes.




TECHNISCHE DATEN

SR120

SR120DS

SRD120

SR2D120

SRP120

SRDP120

SR130

SRD130

SRP130

SR240

SR242

SRP240

SRP242

Erwarmung

Elektro

Elektro

Elektro

Elektro

Elektro

Elektro

Elektro

Elektro

Elektro

Elektro

Gas

Elektro

Gas

In der Kombination enthaltene Module

Stikkenofen

2%
Stikkenofen

Stikkenofen,
Sektionsofen

Stikkenofen,
2x Sektions-
ofen

Stikkenofen,
Garschrank

Stikkenofen,
Sektionsofen,
Garschrank

Stikkenofen

Stikkenofen,
Sektionsofen

Stikkenofen,
Garschrank

Stikkenofen

Stikkenofen

Stikkenofen,
Garschrank

Stikkenofen,
Garschrank

AuBenmaBe mit Abzugshaube etc. B x T! x H [mm]

990 x 1243!
x 2074 mm

990 x 1243!
X 2245 mm

990 x 1243!
x 2290 mm

990 x 1243!
X 2229 mm

990 x 1243!
x 2074 mm

990 x 1243!
x 2220 mm

990 x 1164!
X 2245 mm

990 x 1243!
X 2254 mm

990 1213!
X 2245 mm

1168 x 1164!
X 2245 mm

1168 x 11641
X 2245 mm

1168 x 1213!
X 2245 mm

1168 x 1213!
X 2245 mm

Leistung, gesamt [kW]

14,3 kW

28,6 kW

19,8 kW

25,3 kW

15,7 kW

21,2 kW

21,2 kW

26,7 kW

22,6 kW

21,2 kW

1 kW

22,6 kW

2.4 kW

KOMBINATIONSOFEN

Durchschnittlicher Verbrauch, insgesamt [kW/h] **

8,6 kW/h

17,2 kW/h

11,9 kW/h

15,2 kW/h

9,4 kW/h

12,7 kW/h

12,7 kW/h

16,0 kW/h

13,6 kW/h

12,7 kW/h

1 kW/h

13,6 kW/h

1.8 kW/h

Gewicht, insgesamt [kg]

250 kg

490 kg

370 kg

490 kg

380 kg

500 kg

370 kg

490 kg

500 kg

380 kg

410 kg

520 kg

550 kg

Max. Backtemperatur, Stikkenofen

300 °C

2x 300 °C

300 °C

300 °C

300 °C

300 °C

300 °C

300 °C

300 °C

300 °C

300 °C

300 °C

300 °C

Max. Backblech-MaBe, Stikkenofen [mm] *

600 x 400

600 x 400

600 x 400

600 x 400

600 x 400

600 x 400

600 x 400

600 x 400

600 x 400

700 x 470

700 x 470

700 x 470

700 x 470

Max. Durchmesser Backblech @ mm*

806 mm

806 mm

806 mm

806 mm

Max. Anzahl Bleche Stikkenofen, 600 x 400 mm

6 Stick

2 x 6 Stiick

6 Stick

6 Stlck

6 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

Max. Anzahl Bleche Stikkenofen, 600 x 450 mm

10 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

Niedrigste Beschickungshdhe Backblech,
Stikkenofen [mm]

1133 mm

409 mm

1349 mm

1288 mm

1133 mm

1279 mm

935 mm

944 mm

935 mm

935 mm

935 mm

935 mm

935 mm

Héchste Beschickungshéhe Backblech,
Stikkenofen [mml]

1493 mm

1664 mm

1709 mm

1648 mm

1493 mm

1639 mm

1691 mm

1700 mm

1691 mm

1691 mm

1691 mm

1691 mm

1691 mm

Max. Teiggewicht, Stikkenofen [kg]

25 kg

2 x 25 kg

25 kg

25 kg

25 kg

25 kg

40 kg

40 kg

40 kg

40 kg

40 kg

40 kg

40 kg

MINI-STIKKENOFEN

Taroffnungsradius, Stikkenofen [mm]

585 mm

585 mm

585 mm

585 mm

585 mm

585 mm

585 mm

585 mm

585 mm

765 mm

765 mm

765 mm

765 mm

Empfohlene Sicherung, Stikkenofen [amp]

25A

2x25A

25A

25A

25A

25A

32A

32A

32 A

32A

16 A

32A

16 A

Leistung, Stikkenofen (Elektro) [kW] ****

14,3 kW

2x 14,3 kW

14,3 kW

14,3 kW

14,3 kW

14,3 kW

21,2 kW

21,2 kW

21,2 kW

21,2 kW

1 kW

21,2 kW

1 kW

Durchschnittlicher Verbrauch,
Stikkenofen Elektro [kW] **

8,6 kW/h

2x 8,6 kW/h

8,6 kW/h

8,6 kW/h

8,6 kW/h

8,6 kW/h

12,7 kw/h

12,7 kw/h

12,7 kw/h

12,7 kw/h

1 kw/h

12,7 kw/h

1 kw/h

Nennwarmeleistung (Gas) [kW]

28 kW

28 kW

Max. Backtemperatur, Sektionsofen

280 °C

2x 280 °C

280 °C

280 °C

Max. Backblech-MaBe, Sektionsofen [mm]

600 x 400 mm

600 x 400 mm

600 x 400 mm

600 x 400 mm

Max. Anzahl Backbleche, Sektionsofen,
600 x 400 mm

1 Stick

2 x 1 Stick

1 Stick

1 Stick

Backflache, Steinplatte, Sektionsofen [mm]

630 x 450 mm

2 X
630 x 450 mm

630 x 450 mm

630 x 450 mm

Empfohlene Sicherung, Sektionsofen [amp]

SEKTIONSOFEN

16 A

2x16A

16 A

16 A

Leistung, Sektionsofen [kW]

5,5 kW=*=**

2 x 5,5 kW***

5,5 kW=***

5,5 kW***

Durchschnittlicher Verbrauch, Sektionsofen [kW] **

3,3 kw/h

2 x 3,3 kW/h

3,3 kw/h

3,3 kw/h

Maximale Temperatur, untergebauter Garschrank

60 °C

60 °C

60 °C

60 °C

60 °C

Empfohlene Sicherung, untergebauter Garschrank [amp]

10A

10A

10A

10A

10A

Leistung, untergebauter Garschrank [kW]

1,4 kW

1,4 kW

1,4 kW

1,4 kW

1,4 kW

Durchschnittlicher Verbrauch, untergebauter
Garschrank [kW] **

0,8 kW

0,8 kW

0,8 kW

0,8 kW

0,8 kW

Max. GréBe Bleche, untergebauter Garschrank [mm)]

600 x 800 mm

600 x 800 mm

600 x 800 mm

700 x 470 mm

700 x 470 mm

UNTERGEBAUTER
GARSCHRANK

Max. Anzahl Backbleche 400 x 600 mm,
untergebauter Garschrank

10 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

Turéffnungsradius, untergebauter Garschrank [mm]

737 mm

737 mm

737 mm

623 mm

623 mm

! Tiefe ohne Abzugshaube und Ausgange auf der Riickseite: 953 mm.

* Flr genaue MaBe zu Backblechen siehe: sveba.com oder Benutzerhandbuch.

** Bei Dauerbacken. Ca. 60 % der installierten Leistung.

**% 5 OkW (3x415V+N).
**** Spannungsabhangig.

! Tiefe ohne Abzugshaube und Ausgange auf der Riickseite: 953 mm.

* Flr genaue MaBe zu Backblechen siehe: sveba.com oder Benutzerhandbuch.

** Bei Dauerbacken. Ca. 60 % der installierten Leistung.

*** 5 OkW (3x415V+N).
**** Spannungsabhangig.




ZEICHNUNGEN UND MASSE [MM]

SR120

2074

990

SRD120

2290

990

SRP120

1243

SR120DS

1164

2245

SR240/ SR242

953

1164

1168

2245

953

SR120 Ofengestell

Stikken standardmaBig fiir 6 Bleche.

Anzahl Bleche

Vertikaler Abstand
zwischen den

SR2D120

SRP130

1213

= it

—

SRP240 / SRP242

1213

SRDP120

| aVEBMDAMLEN

2220

0

953

1243

2245

SR130 Ofengestell

Stikken standardmaéBig fir 10 Bleche.

Vertikaler Abstand
Anzahl Bleche | zwischen den
Fuhrungen

10 84 mm

Fuhrungen
6 72 mm
86 mm
4 105 mm

104 mm

139 mm

SR240 Ofengestell

Stikken standardmaBig fuir 10 Bleche.

AUSWAHLMOGLICHKEITEN S-SERIE

Abzugshaube mit Abluftventilator
Leitet beim Offnen der Ofentiir Hitze, Dampf und Geriiche ab (nicht bei Ausstattung mit Kon-
densationseinheit).

Kondensationseinheit

Die luftgekiihlte Kondensationseinheit nimmt Dampf auf und wandelt ihn in Wasser um, bevor
er sich in den Raumlichkeiten verteilen kann. Die perfekte Losung, wenn kein Anschluss an eine
Luftungsanlage méglich ist. Passt zu allen Ofen der S-Serie, einfache Installation und Wartung.
Hergestellt aus Edelstahl. Gewicht: 48 kg. Verbrauch: 85 W, Luftstrom in m3/h: 320, max. Kon-
denswasserdurchsatz in I/h: 5. (Nicht in Verbindung mit Abzugshaube mit Abluftventilator).

Anzahl Bleche

Vertikaler Abstand
zwischen den
Fihrungen

10

84 mm

104 mm

139 mm

Es ist moglich, bei Demontage einiger Teile durch einen normale Turrahmen zu passieren / hindurch zu fahren.
(HINWEIS! Min. Abmessungen fir Turdurchgang: 895 mm erforderlich). Fur ausfihrliche Anweisungen siehe das Handbuch.

3. Frequenzumrichter fiir Ventilatoren - variable Drehzahl

Die Ventilatordrehzahl wird (iber einen Frequenzumrichter geregelt, um so den gew{inschten
Luftstrom zu erreichen. Besonders hilfreich bei empfindlichen Backwaren, wie z. B. Baisers,

Makronen und Muffins.

4. Automatischer Rotationsstopp

Beim Offnen der Tiir wird der Stikken automatisch in die richtige Stellung gebracht.
5. Zusatzliches Ofengestell fiir 4, 5 oder 6 Bleche

Geeignet fir SR120. Ein Stikken fiir 6 Bleche ist im Lieferumfang des Ofens enthalten.

Fuhrungsbreite 25 oder 50 mm.

Abstand zwischen den Blechen: 6 Bleche = 72 mm, 5 Bleche = 86 mm, 4 Bleche = 105 mm.

6. Zusatzliches Ofengestell fiir 6, 8 oder 10 Bleche
Geeignet fir SR130 und SR240. Ein Stikken fir 10 Bleche ist im Lieferumfang des Ofens ent-
halten. Flihrungsbreite 25 oder 50 mm. Abstand zwischen den Blechen: 10 Bleche = 84 mm,
8 Bleche = 104 mm, 6 Bleche = 139 mm.

7. Sveba Connect - die Cloud-Losung fiir Stikkenofen

Bietet lhnen Statistiken, eine Ubersicht liber den Stromverbrauch verbundener Ofen, Rezeptver-
waltung, Wartungsinformationen und wichtige Benachrichtigungen. Ubersicht iiber alle angesch-

lossenen Ofen in Echtzeit.

Doppelverglaste Tur mit Linksanschlag*
Tur mit Dreifachverglasung,

Links- oder Rechtsanschlag*

Abzugshaube mit Abluftventilator (nicht in
Verbindung mit Kondensationseinheit) *
Kondensationseinheit (nicht in Verbindung
mit Abzugshaube mit Ventilator erhaltlich) *
Frequenzumrichter fir Ventilatoren -
variable Drehzahl| *

Automatischer Rotationsstopp *
Zusatzliche Ablage, Edelstahl (nicht bei
Unterbau-Blechgestell).

Unterbau-Blechgestell fir 10 Bleche. An
BlechgroBe anpassbar. (12 Bleche fir
SR120). Nicht mit zuséatzlicher Ablage
(Bleche nicht enthalten).

Zusatzliches Ofengestell fir 4, 5, 6 Bleche.
Breite der Fihrung 25 mm oder 50 mm.

Zusatzliches Ofengestell fur 6, 8, 10 Bleche.
Breite der Fihrung 25 mm oder 50 mm.

Design in Schwarz
Sveba Connect - Cloud-Service-Lésung *

Vormontiert **

* Fur Stikkenofen.
** Abzugshaube, Beine und Rollen werden
separat (nicht montiert) mitgeliefert.

MaBskizze SR120 mit zusatzlicher Ablage.
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MaBskizze SR240 mit Unterbau-Blechgestell.
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! niedrigste Blechposition.
2 hochste Blechposition.

SR120 SRP120 SRD120 SR2D120 SR120DS SRDP120 SR130 SRP130 SRD130 SR240 SRP240
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Wir bieten stets leistungsstarke, energieeffiziente und benutzer-
freundliche Gerate.

Wir bieten zuverlassige Technologie, die Profis in der Béacke-
reibranche Freiheit fir Kreativitat beiniedrigsten Betriebskosten
liefert.

Wir sind der professionelle Geschaftspartner wahrend des ge-
samten Backvorgangs, mit einem erreichbaren Unternehmen,
benutzerfreundlichem Design und exakt gesteuerten, zuverlas-
sigen Geraten.

Sveba Dahlen AB
Industrivagen 8
513 82 Fristad, Schweden
Www.sveba.se
info@sveba.com
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